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SUBSTITUSI TEPUNG PISANG KEPOK PUTIH DALAM PEMBUATAN 
EGG ROLL TERHADAP KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA 
PRODUK 
Abstrak 
 Pisang kepok putih merupakan jenis pisang yang kurang disukai rasanya 
sehingga jarang yang mengkonsumsi jenis pisang ini. Pisang kepok putih 
memiliki kandungan kalsium, sebanyak 11 mg per 100 gram. Kalsium sangat 
dibutuhkan oleh remaja, karena terjadi puncak pertumbuhan dan peningkatan 
massa tulang pada masa itu. Asupan kalsium dapat ditingkatkan melalui camilan 
egg roll dengan penambahan tepung pisang kepok putih yang mengandung 
kalsium. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
pisang kepok putih terhadap kadar kalsium dan daya terima egg roll. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap, yaitu dengan tiga perlakuan dan satu 
kontrol dengan dua kali pengulangan. Penelitian ini menggunakan persentase 
penambahan tepung pisang kepok putih pada pembuatan egg roll, yaitu 25%, 
35%, dan 45%. Uji kadar kalsium menggunakan metode Permanganometri, 
sedangkan uji daya terima menggunakan indera manusia dalam menilai sifat 
organoleptik egg roll. Uji statistik menggunakan Uji Anova satu arah dengan taraf 
signifikan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung pisang 
kepok putih mempengaruhi kadar air egg roll dengan p=0,002, kadar abu dengan 
p=0,035, dan kadar kalsium dengan p=0,000. Hasil uji daya terima menunjukkan 
tidak ada pengaruh penambahan tepung pisang kepok putih terhadap warna, 
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan egg roll. Egg roll dengan penambahan 
tepung pisang 45% adalah egg roll yang paling disukai panelis dengan rata-rata 
kesukaan keseluruhan 4,03. Ada pengaruh penambahan tepung pisang kepok putih 
terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar kalsium egg roll, sedangkan tidak ada 
pengaruh terhadap daya terima egg roll.  
 
Kata Kunci: egg roll, tepung pisang kepok putih, kadar air, kadar abu, kadar 
kalsium, daya terima.  
 
Abstract 
Kepok putih banana is a type of banana that is less preferred tase, so this 
type of banana is rarely to be consumed. Kepok putih banana has calcium content, 
as much as 11 mg per 100 grams. Calcium is needed by teenagers, because of a 
peak of growth and an increasing bone mass at that time. Calcium intake can be 
increased through egg roll snacks with the addition of kepok putih banana flour 
which contains amount of calcium. This research aimed to know the effect of 
adding kepok putih banana flour to calcium content and egg roll acceptance. This 
study used a Randomized Complete Block, with three treatments, one control, and 
two repetitions. This study used the addition percentage of kepok putih banana 
flour on egg roll making, which is 25%, 35%, and 45%. Calcium content test uses 
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the Permanganometry method while sensory acceptance test uses the human sense 
in assessing the organoleptic characteristics of egg roll. Statistics test uses one-
way Anova with a significant level of 95%. The results showed that the addition 
of kepok putih banana flour affects the water content of egg roll with p=0.002, ash 
content with p=0.035, and calcium content with p=0.000. The results of sensory 
acceptance showed no effect of adding kepok putih banana flour to the color, 
aroma, taste, texture, and overall egg roll. Egg roll with the addition of 45% kepok 
putih banana flour is the egg roll that is most preferred by panelists with an overall 
average of 4.03%. There was an effect of adding kepok putih banana flour to 
water content, ash content, and calcium concent of egg roll, while there was no 
effect in egg roll acceptance. 
 
Keywords: egg roll, kepok putih banana flour, water content, ash content, 
calcium content, sensory acceptance. 
 
1. PENDAHULUAN 
Tanaman Pisang (Musaceaea sp.) merupakan tanaman penghasil buah yang 
mudah sekali tumbuh di Indonesia. Dalam industri pangan, jenis pisang yang 
banyak dimanfaatkan adalah jenis pisang ambon, pisang raja, dan pisang kepok. 
Di Indonesia, buah pisang merupakan buah yang penting untuk dikonsumsi 
karena berbagai kalangan usia maupun sosial menyukai buah tersebut karena 
rasanya yang manis. Buah pisang yang banyak tumbuh di pekarangan rumah 
adalah buah pisang kepok (Musa paradisiaca L.). Pisang kepok (Musa 
paradisiaca L.) terdiri dari dua jenis yaitu pisang kepok kuning dan pisang kepok 
putih. Pisang kepok putih belum banyak dimanfaatkan untuk dikonsumsi segar, 
karena dari segi rasanya kurang di sukai oleh masyarakat, serta pisang kepok putih 
biasanya hanya digunakan sebagai pakan burung (Sari, 2006).  
Pisang kepok (Musa paradisiaca L.) mengandung zat gizi yang cukup tinggi 
terutama pada vitamin dan mineralnya. Dilihat dari kandungan mineralnya, pisang 
kepok (Musa paradisiaca L.) mengandung kalsium sebesar 11 mg dibandingkan 
dengan pisang nangka yang memiliki kandungan kalsium 9 mg (Depkes RI, 
1990). Kandungan kalsium pada pisang kepok mampu menjadi upaya untuk 
memenuhi kebutuhan kalsium pada remaja, karena pada masa remaja terjadi 
growth spurt atau puncak pertumbuhan tinggi badan, berat badan, dan massa 
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tulang yang menyebabkan kebutuhan gizi menjadi sangat tinggi daripada fase 
kehidupan lainnya (Krummel dan Penny, 1996). Asupan kalsium yang rendah 
pada remaja berhubungan dengan penurunan densitas tulang pinggul 3%, 
sehingga akan beresiko terkena osteoporosis atau masalah kesehatan yang 
berhubungan dengan defisiensi kalsium dan tulang pada saat dewasa (Kalkwarf, et 
al, 2003). Melihat kenyataan tersebut maka perlu dicari solusi untuk menjadikan 
pisang kepok yang mempunyai kandungan kalsium agar memiliki daya simpan 
lebih lama sehingga mampu membantu memenuhi kebutuhan kalsium remaja, 
karena pisang kepok (Musa paradisiaca L.) terutama pisang kepok putih termasuk 
dalam buah musiman dan daya simpannya relatif singkat. Salah satu solusi yang 
dapat dilakukan adalah mengolah pisang kepok putih menjadi tepung pisang 
kepok putih. Tepung pisang kepok putih kemudian dijadikan substitusi dalam 
pembuatan egg roll, karena egg roll merupakan salah satu kue kering yang sudah 
umum di masyarakat yang memiliki tekstur renyah serta rasa manis dan gurih. 
Egg roll biasanya berbahan utama tepung terigu dan memiliki tekstur yang 
lembut dan renyah, sehingga memiliki minat konsumsi yang baik di masyarakat 
Indonesia. Tanpa menghilangkan penggunaan tepung terigu pada pembuatan egg 
roll, maka ditambahkan tepung pisang kepok putih sebagai sumber kalsium. 
Berdasarkan Al-Qur’an surah Al-Maidah ayat 5, “Pada hari ini dihalalkan 
bagimu segala yang baik-baik”. Maksud dari ayat tersebut adalah segala yang 
baik-baik termasuk makanan, yaitu makanan yang tidak hanya untuk mengisi 
perut, namun juga dapat memelihara kesehatan tubuh.  
Penelitian egg roll dengan substitusi tepung pisang kepok putih ini akan 
diuji kadar air, kadar abu, kadar kalsium dan daya terima. Pengujian kadar air dan 
kadar abu untuk melihat kualitas terbaik egg roll yang ditambahkan tepung pisang 
kepok putih. Manfaat lain dari penelitian ini adalah sebagai referensi produk 
diversifikasi pangan lokal berbahan pisang kepok putih, memberikan inovasi 
terbaru pada egg roll, dan sebagai upaya memenuhi kebutuhan kalsium pada 
remaja dalam bentuk camilan kue kering. Penelitian ini diharapkan dapat 






Bahan utama pembuatan egg roll adalah tepung terigu, tepung tapioka, telur 
ayam, margarin, gula pasir, susu bubuk, ovalet, dan vanili. Bahan tambahan 
pembuatan egg roll adalah tepung pisang kepok putih. Bahan yang digunakan 
untuk uji kadar air dan kadar abu adalah sampel egg roll. Bahan-bahan yang 
digunakan untuk uji kadar kalsium adalah egg roll, HNO3, Mr-BCG2, 
NH4OH, HNO3, asam oksalat, ammonium oksalat, H3SO4, dan KMNO4. 
Bahan-bahan yang digunakan untuk uji daya terima yaitu sampel egg roll dan 
air putih. 
2.2 Alat 
Peralatan yang digunakan terbagi atas dua kelompok, yaitu alat pengolahan 
dan alat analisis. Alat pengolahan yang digunakan berupa pisau, talenan, 
baskom, nampan, alat penggiling tepung, ayakan 80 mesh, cetakan egg roll, 
mixer, spatula, penjepit atau sumpit, sendok, dan kompor. Alat untuk analisis 
kadar air, kadar abu, dan kadar kalsium antara lain botol timbang, oven, 
desikator, timbangan analitik, kompor listrik, tabor pengabuan, dan penjepit, 
crusibel, muffle furnance, erlenmeyer, kertas saring, gelas ukur, pipet tetes, 
statif, dan buret. Alat yang digunakan untuk daya terima berupa form 
organoleptic, alat tulis, piring kecil, dan plastik. 
2.3 Pembuatan Tepung Pisang Kepok Putih 
Pembuatan tepung pisang kepok putih dimodifikasi dari Silfia (2012) dan 
Wijiyanti (2017). Proses pembuatan tepung pisang kepok putih meliputi tahap 
pemilihan pisang kepok putih tua yang akan diolah menjadi tepung pisang 
kepok putih. Tahap selanjutnya, kulit pisang kepok putih dibersihkan dengan 
air mengalir, kemudian dikupas kulit pisang kepok putih. Daging pisang 
kepok putih diiris dengan ketebalan 0,3-0,5 cm dan dijemur di bawah sinar 
matahari selama 2 hari. Irisan pisang kepok putih yang sudah kering digiling 
menggunakan grinder dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh.  
2.4 Pembuatan Egg Roll 
Pembuatan egg roll substitusi tepung pisang kepok putih dimodifikasi dari 
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Anggraini (2016). Langkah-langkah pembuatan egg roll substitusi tepung 
pisang kepok putih adalah gula pasir, telur ayam, dan ovalet dikocok hingga 
mengembang kental, kemudian dicampur dengan tepung terigu, tepung 
tapioca, susu bubuk, dan vanili. Setiap adonan ditambahkan tepung pisang 
kepok putih denganperbandingan yang berbeda-beda pada tiap perlakuan. 
Adonan yang sudah tercampur rata ditambahkan margarin yang sudah 
dicairkan. Adonan dicetak di atas cetakan egg roll yang sudah panas dan 
diolesi minyak goreng. Setelah agak kering, egg roll digulung menggunakan 
sumpit dan diangkat, kemudian dilepas dari sumpit. 
2.5 Kadar Air 
Analisis kadar air menggunakan metode Gravimetri dalam Fardiaz, dkk 
(1986). Tahapan uji kadar air egg roll substitusi tepung pisang kepok putih 
adalah sebagai berikut: sejumlah 2 gram sampel ditimbang dalam botol 
timbang yang sudah diketahui beratnya, kemudian dimasukkan ke dalam 
oven dan dikeringkan pada suhu 100-105oC selama 3 jam. Setelah keluar dari 
oven didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang, lalu dimasukkan 
kembali ke dalam oven  pada suhu 100-105oC selama 1 jam. Abu dalam botol 
timbang kembali dimasukkan dalam oven dan didinginkan dalam desikator 
hingga dicapai bobot tetap. Dihitung kadar air dalam sampel dengan rumus: 
(1) 
 
B1 = Berat botol timbang kosong 
B2 = Berat botol timbang dengan sampel sebelum dikeringkan  
B3 = Berat botol timbang dengan sampel setelah dikeringkan 
2.6 Kadar Abu  
Analisis kadar abu menggunakan metode Gravimetri dalam Fardiaz, dkk 
(1986). Tahapan uji kadar abu egg roll substitusi tepung pisang kepok putih 
adalah sebagai berikut: botol timbang kosong dan bersih dipijarkan dalam 
tanur 600-650oC, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 
Sampel egg roll 2-5 gram ditimbang dalam botol timbang tersebut, kemudian 
dibakar di atas pembakar Bunsen sampai tidak berasap lagi. Botol timbang 
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dengan sampel dimasukkan dalam tanur dan diabukan pada suhu 500-550oC 
sampai berwarna keabu-abuan sampai putih. Setelah diabukan didinginkan 




B1 = Berat botol timbang kosong 
B2 = Berat botol timbang dengan sampel sebelum dikeringkan  
B3 = Berat botol timbang dengan sampel setelah dikeringkan 
2.7 Kadar Kalsium 
Analisis kadar kalsium menggunakan metode Permanganometri dalam 
Fardiaz, dkk (1986). Tahapan uji kadar abu egg roll substitusi tepung pisang 
kepok putih adalah sebagai berikut: sampel egg roll ditimbang  5 gram dalam 
krusibel, kemudian dimasukkan ke dalam muffle furnace dan dipanaskan 
sampai menjadi abu. Krusibel didinginkan dan dimasukkan abu ke dalam 
lumping porcelain, kemudian ditambahkan 50 ml HNO3 1:3, lalu ditumbuk 
hingga halus. Selanjutnya disaring menggunakan kertas saring, kemudian 
filtrate ditampung dalam erlenmeyer 100 ml. Dimasukkan 10 ml filtrate jernih 
ke dalam erlenmeyer 250 ml dan warna berubah menjadi merah. Ditambahkan 
5 tetes indikator Mr-BCG 2: 5. Ditambahkan tetes demi tetes NH4OH 1:4 
hingga warna berubah menjadi biru. Ditambahkan tetes demi tetes HNO3 1:3 
hinga warna berubah menjadi merah. Ditambahkan 15 ML asam oksalat 2,5%. 
Selanjutnya dipanaskan di atas kompor listrik. Ditambahkan 15 ml 
Ammonium Oksalat Jenuh dan dipanaskan lagi sampai mendidih hingga 
terbentuk endapan putih. Didiamkan selama 6 jam, kemudian disaring dengan 
kertas saring dan residu dipindahkan menggunakan aquades ke dalam 
erlenmeyer 250 ml hingga semua endapan masuk ke dalam erlenmeyer. 
Ditambahkan 15 ml H2SO4 1:4. Dipanaskan dengan kompor listrik hingga 
mendidih. Dititrasi menggunakan larutan standar KMnO4 0,1 N hingga warna 




2.8 Daya Terima 
Penilaian uji daya terima dilakukan menggunakan form organoleptik, aspek 
penilaian meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan keseluruhan. 
Kategori penilaian meliputi sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan 
sangat tidak suka. Tahapan uji daya terima adalah sebagai berikut: disiapkan 
sampel egg roll yang telah diberi kode yang berbeda pada masing-masing 
perlakuan. Panelis diberi penjelasan tentang cara penilaian. Panelis mengisi 
form yang telah disediakan kemudian menilai sifat sensorik egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih. 
2.9 Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 
yaitu dengan tiga perlakuan dan satu kontrol dengan dua kali pengulangan. 
Persentase penggunaan tepung pisang kepok putih pada egg roll ini mengacu 
pada penelitian Anggraini (2016) pada uji kadar vitamin C dan daya terima 
pada egg roll dengan substitusi tepung pisang kepok putih 15%, 30%, 45%. 
Kemudian dilakukan modifikasi terhadap egg roll dengan persentase 
substitusi tepung pisang kepok putih sebanyak 50% untuk melihat beda nyata 
pengaruh penggunaan tepung pisang kepok putih dalam pembuatan egg roll. 
Hasil yang diperoleh, yaitu bahwa penggunaan tepung pisang kepok putih 
50% menyebabkan egg roll lebih mudah rapuh. Oleh karena itu, penelitian 
yang akan dilakukan menggunakan persentase sebesar 0%, 25%, 35%, dan 
45%. Data hasil uji kadar air, kadar abu, kadar kalsium dan daya terima 
terima dianalisis menggunakan uji Oneway Anova apabila data berdistribusi 
normal dan homogen, dianalisis menggunakan uji Kruskal Wellis apabila data 
tidak normal atau tidak homogen dan dilanjutkan dengan uji Duncan jika 
terdapat pengaruh penambahan tepung pisang kepok putih. 
 
3 HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Gambaran Umum Penelitian 
Subjek dalam penelitian ini adalah remaja. Egg roll pada penelitian ini 
dibuat menggunakan proses dan bahan egg roll umumnya, dengan tambahan 
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tepung pisang kepok putih. Penambahan tepung pisang kepok putih pada 
pembuatan egg roll, yaitu 0% (kontrol), 25%, 35% dan 45%. Variasi 
penambahan tepung pisang kepok putih bertujuan untuk mengetahui kadar 
air, kadar abu, kadar kalsium, dan daya terima pada egg roll. 
3.2 Hasil Penelitian  
Penelitian utama pada pembuatan egg roll I, II, III dan IV dengan bahan 
baku tepung terigu dengan penambahan tepung pisang kepok putih. Adapun 
proporsi pembuatan egg roll yaitu (tepung terigu : tepung pisang kepok 
putih), 100 : 0 (kontrol), 75 : 2, 65 : 35, dan 55 : 45. 
a. Kadar Air 
Berdasarkan uji Oneway Anova menunjukkan substitusi tepung pisang 
kepok putih memberikan pengaruh terhadap kadar air egg roll dengan 
nilai p=0,002 (<0,05). 
Tabel 1. Kadar Air Egg Roll Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 





Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata 
pada hasil analisis Duncan. 
Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat kadar air egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih tertinggi pada substitusi tepung pisang kepok 
putih 0%, sedangkan kadar air terendah terdapat pada substitusi tepung 
pisang kepok putih 35%. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan perlakuan 
0% (kontrol) berbeda nyata dengan perlakuan 35%. Perlakuan 25% tidak 
ada beda nyata dengan perlakuan 45%. Kadar air dalam egg roll 
substitusi tepung pisang kepok putih dapat dilihat pada Gambar 1. 
Penambahan Tepung Pisang 









Gambar 1. Kadar Air Egg Roll Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 
Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin besar persentase 
penambahan tepung pisang kepok putih, maka semakin rendah kadar air 
dalam egg roll. Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian Silfia (2012) 
pada produk brownies dengan berbagai perbandingan penambahan 
tepung pisang. Semakin banyak tepung pisang yang ditambahkan, makan 
semakin rendah kadar air brownies yang dihasilkan. Menurut Fauzi 
(2006), bahwa kandungan pati yang tinggi pada tepung pisang 
berpengaruh terhadap penurunan kadar air karena kemampuan daya ikat 
molekul air pada pati pisang lebih rendah dibandingkan dengan daya ikat 
molekul air tepung terigu sehingga akan terjadi pengurangan kadar air 
lebih cepat dari tepung pisang pada saat pengeringan dibandingkan 
dengan produk dari tepung terigu.  
b. Kadar Abu  
Berdasarkan uji Oneway Anova menunjukkan substitusi tepung pisang 
kepok putih memberikan pengaruh terhadap kadar abu egg roll dengan 
nilai p=0,035 (<0,05). 
Tabel 2. Kadar Abu Egg Roll Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 
 
 
   
 
 
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata 
pada hasil analisis Duncan. 



















Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 
Penambahan Tepung Pisang 





Nilai p 0,035 
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Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat kadar abu egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih tertinggi pada substitusi tepung pisang kepok 
putih 0%, sedangkan kadar abu terendah terdapat pada substitusi tepung 
pisang kepok putih 45%. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan perlakuan 
0% (kontrol) berbeda nyata dengan perlakuan 25%, 35%,dan 45%. 
Perlakuan 25% tidak ada beda nyata dengan perlakuan 35% dan 45%. 
Kadar abu dalam egg roll substitusi tepung pisang kepok putih dapat 
dilihat pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Kadar Abu Egg Roll Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 
Menurut Sudarmadji (2010), bahwa kadar abu selain ada 
hubungannya dengan kandungan mineral suatu produk pangan juga 
menandakan bahwa adanya pasir atau kotoran yang tinggi pula di dalam 
produk atau dapat dikatakan tingkat kebersihan yang masih kurang. Hasil 
yang diperoleh dari penelitian ini tidak sejalan dengan hasil penelitian 
Pratama dan Hendrikus (2017) pada produk cookies dengan perlakuan 
kontrol dan 50% penambahan tepung pisang kepok putih yang 
menunjukkan bahwa proporsi tepung pisang kepok putih dapat 
meningkatkan kadar abu cookies yang dihasilkan. Tingginya kadar abu 
pada cookies disebabkan karena kandungan mineral yang terkandung di 
dalam tepung pisang lebih tinggi bila dibandingkan tepung terigu, 
sehingga cookies dengan penambahan tepung pisang akan memiliki 























Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 
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b. Kadar Kalsium 
Berdasarkan uji Oneway Anova menunjukkan substitusi tepung pisang 
kepok putih memberikan pengaruh terhadap kadar kalsium egg roll 
dengan nilai p=0,000 (<0,05). 
Tabel 3. Kadar Kalsium Egg Roll Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 
 
 
   
 
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata 
pada hasil analisis Duncan. 
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat kadar kalsium egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih tertinggi pada substitusi tepung pisang kepok 
putih 45%, sedangkan kadar abu terendah terdapat pada substitusi tepung 
pisang kepok putih 0%. Hasil analisis Duncan menunjukkan adanya 
pengaruh yang signifikan kadar kalsium egg roll dengan substitusi 
tepung pisang kepok putih 0%, 25%, 35%, maupun 45%, artinya bahwa 
setiap substitusi tepung pisang kepok putih terdapat beda nyata. Kadar 
kalsium dalam egg roll substitusi tepung pisang kepok putih dapat dilihat 
pada Gambar 3. 
 
Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar kalsium egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih berbanding lurus dengan penambahan tepung 
pisang kepok putih. Semakin besar persentase penambahan tepung pisang 























Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih 








Nilai p 0,000 
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Penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Astiti (2010) pada produk 
kue kering tepung terigu dan kue kering tepung pisang kepok dengan 
berbagai perbandingan penambahan tepung teri kering tawar yang 
menunjukkan bahwa penggunaan tepung pisang kepok mampu 
meningkatkan kadar kalsium produk yang dihasilkan. Hal ini 
dikarenakan kandungan kalsium pada tepung pisang lebih banyak 
daripada tepung terigu, sehingga kadar kalsium pada egg roll 
penambahan tepung pisang semakin meningkat dibandingkan dengan egg 
roll tanpa penambahan tepung pisang. 
c. Daya Terima  
Egg roll dengan penambahan tepung pisang kepok putih dilakukan 
pengamatan sensorik dengan menggunakan uji hedonik. Pengamatan 
sensori adalah penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan 
kesukaan keseluruhan yang dilakukan oleh 30 panelis. Skor penilaian 
dikategorikan menjadi lima kategori yaitu sangat suka, suka,  agak suka, 
tidak suka dan sangat tidak suka. Hasil rekapitulasi total skor dari uji 
daya terima egg roll substitusi tepung pisang kepok putih dapat dilihat 
pada Tabel 4. 






Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
0% 3,90±0,88 3,73±1,01 3,87±0,68 3,97±0,61 3,90±0,66 
25% 3,83±0,64 3,97±0,81 3,93±0,64 4,23±0,68 3,90±0,55 
35% 3,73±0,74 3,97±0,85  3,97±0,93 4,17±0,75 3,97±0,81 
45% 3,67±0,80 3,90±0,84  4,13±0,57 4,30±0,70 4.03±0,61 
Nilai p 0,671 0,835 0,439 0,236 0,659 
 
 Berdasarkan hasil uji daya terima tersebut diketahui penilaian 
panelis terhadap egg roll substitusi tepung pisang kepok putih memiliki 
nilai daya terima yang berbeda. Hal ini dipengaruhi oleh jumlah 
penambahan  yang berbeda pada tiap perlakuan. Hasil penilaian panelis 
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terhadap egg roll substitusi tepung pisang kepok putih yaitu, sebagai 
berikut:  
1)  Warna 
Warna adalah aspek penting dalam penerimaan konsumen terhadap 
produk pangan. Warna merupakan kenampakan yang langsung dilihat 
oleh indera penglihatan sehingga warna menjadi parameter pertama yang 
langsung diamati oleh konsumen (Pratiwi, 2013). Data hasil uji kesukaan 
pada aspek warna dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Daya Terima Warna Egg Roll Substitusi Tepung Pisang 
Kepok Putih 
Berdasarkan Gambar 4, hasil uji daya terima warna egg roll 
substitusi tepung pisang kepok putih menunjukkan rata-rata tertinggi 
adalah penambahan tepung pisang kepok putih 0% dengan nilai rata-rata 
3,9 (suka). Sedangkan egg roll dengan penambahan tepung pisang kepok 
putih 45% mempunyai nilai rata-rata terendah yaitu 3,67 (suka). Dari 
berbagai perbandingan penambahan tepung pisang kepok putih 
menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai warna dari produk egg 
roll substitusi tepung pisang kepok putih. Hal tersebut dikarenakan warna 
yang dihasilkan hampir sama, yaitu kuning kecoklatan. Warna 
kecoklatan dihasilkan karena reaksi Mailard, yaitu reaksi antara gula dan 
asam amino yang terjadi pada saat proses pemanasan (Kurniawati dan 
Fitriyono, 2012). Hasil uji statistik aspek warna menunjukkan tidak ada 
pengaruh penambahan tepung pisang kepok putih pada egg roll dengan 
p=0,671 (p>0,05).  
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2)   Aroma 
Aroma merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang 
indera penciuman sehingga dapat membangkitkan selera (Moehyi, 2002). 
Data hasil uji kesukaan pada aspek aroma dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
   Gambar 5. Daya Terima Aroma Egg Roll Substitusi Tepung Pisang 
Kepok Putih  
Berdasarkan Gambar 5, hasil uji daya terima aroma egg roll 
substitusi tepung pisang kepok putih menunjukkan rata-rata tertinggi 
adalah penambahan tepung pisang kepok putih 25% dan 35% dengan 
nilai rata-rata 3,97 (suka). Sedangkan egg roll dengan penambahan 
tepung pisang kepok putih 0% mempunyai nilai rata-rata terendah yaitu 
3,73 (suka). Dari berbagai perbandingan penambahan tepung pisang 
kepok putih menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai aroma dari 
produk egg roll substitusi tepung pisang kepok putih. Hal tersebut 
dikarenakan adanya kandungan pati dalam pisang yang terdegradasi saat 
proses pemanggangan adonan dan terjadi pemutusan ikatan karbon yang 
menghasilkan senyawa karbonil dan senyawa volatil sehingga 
menimbulkan arom khas kue kering pisang (Suhartono dalam Anggraini, 
2016). Hasil uji statistik aspek warna menunjukkan tidak ada pengaruh 
penambahan tepung pisang kepok putih pada egg roll dengan p=0,835 
(p>0,05). 
3)   Rasa 
Rasa berperan penting dalam menentukan kesukaan konsumen pada 
suatu produk, terutama pada produk baru, penilaian konsumen terhadap 
rasa akan menentukan mutu produk tersebut (Fransiska dan Deglas, 
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2017). Data hasil uji kesukaan pada aspek rasa dapat dilihat pada Gambar 
6. 
 
Gambar 6. Daya Terima Rasa Egg Roll Substitusi Tepung Pisang Kepok 
Putih 
Berdasarkan Gambar 6, hasil uji daya terima rasa egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih menunjukkan rata-rata tertinggi adalah 
penambahan tepung pisang kepok putih 45% dengan nilai rata-rata 4,13 
(suka). Sedangkan egg roll dengan penambahan tepung pisang kepok 
putih 0% mempunyai nilai rata-rata terendah yaitu 3,87 (suka). Dari 
berbagai perbandingan penambahan tepung pisang kepok putih 
menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai rasa dari produk egg roll 
substitusi tepung pisang kepok putih.  
Semakin banyak tepung pisang kepok putih yang ditambahkan 
semakin tinggi daya terima terhadap rasa egg roll substitusi tepung 
pisang kepok putih. Menurut Fajri dalam Anggraini (2016) bahwa tepung 
pisang memiliki rasa khas yang istimewa sehingga dapat digunakan 
sebagai campuran dalam pembuatan berbagai jenis makanan. Hasil uji 
statistik aspek rasa menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan tepung 
pisang kepok putih pada egg roll dengan p=0,439 (p>0,05).  
4)  Tekstur 
Tekstur suatu produk makanan dapat mempengaruhi daya terima produk 
tersebut. Tekstur dihasilkan dari sensasi tekanan yang dapat dirasakan 
dengan cara dikunyah, digigit ataupun perabaan dengan jari (Kartika 
dalam Fitri dkk., 2016). Data hasil uji kesukaan pada aspek tekstur dapat 
dilihat pada Gambar 7. 


















Gambar 7. Daya Terima Tekstur Egg Roll Substitusi Tepung Pisang 
Kepok Putih 
Berdasarkan Gambar 7, hasil uji daya terima tekstur egg roll 
substitusi tepung pisang kepok putih menunjukkan rata-rata tertinggi 
adalah penambahan tepung pisang kepok putih 45% dengan nilai rata-
rata 4,30 (suka). Sedangkan egg roll dengan penambahan tepung pisang 
kepok putih 0% mempunyai nilai rata-rata terendah yaitu 3,97 (suka). 
Dari berbagai perbandingan penambahan tepung pisang kepok putih 
menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai tekstur dari produk egg 
roll substitusi tepung pisang kepok putih.  
Semakin banyak tepung pisang kepok putih yang ditambahkan 
semakin renyah dan disukai panelis. Hal ini dikarenakan kandungan pati 
yang tinggi pada tepung pisang menyebabkan rendahnya daya ikat 
molekul air terutama pada saat pemanggangan sehingga meningkatkan 
kerenyahan produk egg roll (Suganda, 2006). Hasil uji statistik aspek 
tekstur menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan tepung pisang 
kepok putih pada egg roll dengan p=0,236 (p>0,05). 
5) Kesukaan keseluruhan 
Kesukaan keseluruhan merupakan tingkat kesukaan panelis terhadap 
suatu produk secara menyeluruh yang meliputi warna, aroma, rasa, dan 
tekstur (Anggraini, 2016). Data hasil uji kesukaan pada aspek 
keseluruhan dapat dilihat pada Gambar 8.  


















Gambar 8. Daya Terima Keseluruhan Egg Roll Substitusi Tepung Pisang 
Kepok Putih 
Berdasarkan Gambar 17, hasil uji daya terima keseluruhan egg roll 
substitusi tepung pisang kepok putih menunjukkan rata-rata tertinggi 
adalah penambahan tepung pisang kepok putih 45% dengan nilai rata-
rata 4,03 (suka). Sedangkan egg roll dengan penambahan tepung pisang 
kepok putih 0% dan 25% mempunyai nilai rata-rata terendah yaitu 3,9 
(suka). Penilaian secara keseluruhan dipengaruhi oleh penilaian terhadap 
warna, aroma, rasa, dan tekstur egg roll substitusi tepung pisang kepok 
putih.  
Semakin banyak tepung pisang kepok putih yang ditambahkan 
semakin disukai panelis karena warna egg roll yang kuning kecoklatan, 
aroma dan rasa khas pisang, serta bertekstur renyah. Hasil uji statistik 
aspek tekstur menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan tepung 
pisang kepok putih pada egg roll dengan p=0,659 (p>0,05). 
 
4. PENUTUP 
Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan, maka dapat disimpulan 
bahwa, ada pengaruh penambahan tepung pisang kepok putih terhadap 
sifat fisika kimia egg roll dengan nilai p=<0,005. Tidak ada pengaruh 
penambahan tepung pisang kepok putih terhadap daya terima egg roll 
pada variabel warna (p=0,671), aroma (p=0,835), rasa (p=0,439), tekstur 
(p=0,236), dan kesukaan keseluruhan (p=0,659). Kadar air tertinggi 
ditunjukkan pada egg roll substitusi tepung pisang kepok putih perlakuan 
0% dengan rata-rata 4,99%. Kadar air terendah ditunjukkan pada egg roll 
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substitusi tepung pisang kepok putih perlakuan  kontrol 35% dengan rata-
rata 3,84%. Kadar abu tertinggi ditunjukkan pada egg roll substitusi 
tepung pisang kepok putih perlakuan 0% dengan rata-rata 1,33%. Kadar 
abu terendah ditunjukkan pada egg roll substitusi tepung pisang kepok 
putih perlakuan  kontrol 45% dengan rata-rata 1,23%. Kadar kalsium 
tertinggi ditunjukkan pada egg roll substitusi tepung pisang kepok putih 
perlakuan 45% dengan rata-rata 1,68%. Kadar abu terendah ditunjukkan 
pada egg roll substitusi tepung pisang kepok putih perlakuan  kontrol 0% 
dengan rata-rata 0,90%. Egg roll dengan penambahan tepung pisang 
kepok putih 45% adalah persentase penambahan terbaik terbaik dengan 




Anggraini, S. 2016. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok Putih pada 
Egg Roll terhadap Kadar Vitamin C dan Daya Terima. Skripsi. 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. Surakarta. 
Astiti, D. 2010. Kadar Pati Resisten, Kalsium, dan Zat Besi serta Daya 
Terima Kue Kering Tepung Pisang Kepok dengan Penambahan 
Tepung Teri Kering Tawar. Fakultas Kedokteran Universitas 
Diponegoro. Semarang. 
Departemen Kesehatan RI. 1990. Peraturan Menteri Kesehatan. RI No. 
416/Menkes/Per/IX/1990. Jakarta. 
Fajri, M. 2012. Aplikasi Protein dalam Pengolahan Makanan. Teknologi 
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Jambi. 
Fardiaz, D., Anton, A., Puspita N.L., Sedarnawati Y., dan Slamet B. 1986. 
Petunjuk Laboratorium Analsis Pangan. Pusat Antar Universitas 
Pangan Dan Gizi  Institut Pertanian Bogor.  
Fauzi, M. 2006. Analisa Pangan dan Hasil Pertanian Handout. Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Jember. Jember. 
19 
 
Fitri, A., R. Anandito, B, K., dan Siswanti. 2016. Penggunaan Daging dan 
Tulang Ikan Bandeng (Chanos chanos) pada Stik Ikan Sebagai 
Makanan Ringan Berkalsium dan Berprotein Tinggi. Jurnal Teknologi 
Hasil Perikanan Vol. IX No. 2. 
Fransiska dan Gedlas, W. 2017. Pengaruh Penggunaan Tepung Ampas Tah 
Terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik Kue Stik. Jurnal 
Teknologi Pangan Vol 8(3). ISSN:2087-9679. 
Kalkwarf, H. J., J. C. Khoury, dan B. P Lanphear. 2003. Milk Intake During 
Childhood And Adolescene, Adult Bone Density, and Osteoporotic 
Fractures in US Women. Am. J. Clin. Nutr. 77: 257-265. 
Kartika, B. 1988. Pedoman Uji Inderawi Bahan Pangan. Pusat Antar 
Universitas Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. 
Krummel, D. A. dan Penny M. K. 1996. Nutrition in Women’s Health. An 
Aspen Publication. Gaithersburg, Maryland. 
Kurniawati dan Fitriyono A. 2012. Pengaruh Subtitusi Tepung Terigu 
Dengan Tepung Tempe dan Tepung Ubi Jalar Kuning Terhadap 
Kadar Protein, Kadar β-Karoten, dan Mutu Organoleptik Roti Manis. 
Journal of Nutrition College Vol. 1 No.1. Th. 2012. Hal : 344-351. 
Moehyi S. 2002. Penyelenggaraan Makanan Institusi dan Jasa Boga. 
Bhatara. Jakarta. 
Pratama, M. A. dan Hendrikus N. P. 2017. Sifat Kimia dan Organoleptik 
Cookies dengan Penambahan Tepung Pisang Kepok Putih. 
Universitas Katolik Widya Karya. Malang. 
Pratiwi, F. 2013. Pemanfaatan Tepung Ikan Layang untuk Pembuatan Stik 
Ikan. Skripsi. Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi. Universitas 
Negeri Semarang. 
Sari, Y. 2006.  Pengaruh Waktu Blanching Uap dengan Larutan Na-
metabisulfit Terhadap Sitat Fisikokimiawi dan Organoleptik Tepung 




Silfia. 2012. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang pada Pembuatan Brownies 
terhadap Sifat Kimia dan Penerimaan Organoleptik. Balai Riset dan 
Standarisasi Industri Padang. Padang. 
Sudarmadji, S. 2010. Analisa Bahan Makanan dan Pertanian. Liberty. Pusat 
Antar Universitas Pangan dan Gizi Universitas Gajah Mada. 
Yogyakarta. 
Suganda. 2006. Pengaruh Konsentrasi dan Lama Perendaman dalam 
Larutan Natrium Bikarbonat terhadap Karakteristik Keripik Pisang. 
UNPAS. Bandung. 
Suhartono, A. 2011. Studi Pembuatan Roti dengan Subsitusi Tepung Pisang 
Kepok. Fakultas Pertanian Universitas Hasanuddin Makasar. 
Wijiyanti, T. 2017. Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Pisang Kepok 
(Musa paradisiaca formatypica) pada Pembuatan Lapis Legit. 
Skripsi. Politeknik Negeri Balikpapan. Balikpapan.   
. 
 
